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Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan
Tinggi dan sepaqiang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis dan diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka.
Apabila ternyata kelak dikemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam









“Dan bersabarlah, dan tidaklah ada kesabaranmu itu kecuali dari 
Allah.” 
(QS. An-Nahl: 128) 
 
“Hidup bukan hanya tentang apa yang kamu raih dan dapatkan, 
namun tentang apa yang kamu jalani dan pelajari” 
 ( @wilzkanadi) 
 




 “Kerjakanlah tugasmu saat ini karena jika kamu menundanya 
hasilnya tak akan pernah maksimal” 







Alhamdulillahirobbil’alamin, segala puji syukur hamba ucapkan atas 
karunia dan nikmat yang telah Engkau berikan kepada hamba. Terimakasih ya 
Allah atas kehendak-Mu sehingga hamba dapat menyelesaikan skripsi ini.  
Aku persembahkan skripsi ini untuk: 
 
Orangtuaku yang sangat aku cintai dan sayangi, Bapak Sudaryatno dan 
Ibu Anna. Terimakasih selama ini telah memberikan doa, semangat, dan kasih 
sayang dengan ikhlas.  Semoga dengan selesainya skripsi ini papah mamah 
senang dan bangga. 
 
Saudara-saudaraku tercinta (Mba Lia, Mas Deka, Mas Rizki, dan 
Prima) yang selalu menyemangati aku dalam mengerjakan skripsi ini hingga 
selesai. 
 



















Assalamu’alaikum Wr. Wb. 
Alhamdulillah, segala puji syukur kehadirat Allah SWT yang telah 
melimpahkan rahmat, hidayah, dan nikmat yang tak terhitung jumlahnya sehingga 
penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi yang berjudul “KECEPATAN 
MELELEH DAN SIFAT ORGANOLEPTIK ES KRIM BIJI NANGKA 
(Artocarpus heterophyllus) DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK KAYU 
SECANG (Caesalpinia sappan L) SEBAGAI PEWARNA ALAMI”. 
Penyusunan skripsi ini bertujuan untuk melengkapi dan memenuhi syarat 
guna mencapai derajat Sarjana S-1 Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan 
Program Studi Pendidikan Biologi Universitas Muhammadiyah Surakarta. 
Penulisan dan penyusunan skripsi ini tidak terlepas dari berbagai pihak yang telah 
membantu. Oleh karena itu, pada kesempatan ini penulis menyampaikan terima 
kasih kepada: 
1. Ibu Nanik Suhartatik S.TP, M.P. selaku pembimbing yang telah meluangkan 
waktu dan memberikan arahan  dalam membimbing penulis dalam menyusun 
skripsi ini.  
2. Ibu Dra. Suparti, M. Si  yang telah meluangkan waktunya untuk menguji dan 
memberi masukan dalam penyusunan skripsi ini. 
3. Ibu Dra. Hariyatmi, M. Si yang telah meluangkan waktunya untuk menguji 
dan memberi masukan dalam penyusunan skripsi ini. 
4. Bapak dan Ibu Dosen yang telah memberikan ilmu dan bimbingan selama 
kuliah di FKIP Pendidikan Biologi UMS. 
5. Orangtuaku tercinta yang selalu memberikan semangat, doa, motivasi, dan 
kasih sayang dengan tulus. 
6. Andhi Purwanto, S.Pd yang telah memberikan perhatian dan semangat
kepadaku sehingga skripsi ini dapat terselesaikan, terimakasih telah
menemaniku dalam suka dan duka.
7. Sahabat-sahabatku (Lismi, Risa, Wulan, Anggr, Rivo, dan Hevi) yang selalu
mernbuatku tersenyum dan tertawa, semoga persahabatan kita semakin solid.
8. Teman-teman Biologi UMS Angkatan 2010 khususnya kelas B, terimakasih
atas kebersamaan kita selama ini semoga menjadi kenangan yang indah.
9. Almamater dan Jas Laboratorium Biologi Universitas Muhammadiyah
Surakarta.
10. Sernua pihak yang telah membantu kelancaran penyusunan skripsi ini.
Penulis menyadari sepenuhnya bahwa dalam penyusunan skripsi ini masih
jauh dari kesempurnaan, maka penulis menerima kritik dan saran yang bersifat
membangun demi kesempurnaan penulisan dimasa yang akan datang. Semoga
Allah senantiasa melimpahkan rahmat dan hidayah-Nya kepada kita semua dan
semoga skripsi ini dapat bermanfaat.







HALAMAN JUDUL  .......................................................................................... i 
HALAMAN PERSETUJUAN  ........................................................................... ii 
HALAMAN PENGESAHAN  ............................................................................ iii 
HALAMAN PERNYATAAN  ........................................................................... iv 
MOTTO  ............................................................................................................. v 
PERSEMBAHAN  .............................................................................................. vi 
KATA PENGANTAR  ....................................................................................... vii 
DAFTAR ISI  ...................................................................................................... ix 
DAFTAR TABEL  .............................................................................................. xii 
DAFTAR GAMBAR  ......................................................................................... xiii 
DAFTAR LAMPIRAN  ...................................................................................... xiv 
ABSTRAK  ......................................................................................................... xv 
BAB I PENDAHULUAN .........................................................................  1 
A. Latar Belakang .........................................................................  1 
B. Pembatasan Masalah ...............................................................  6 
C. Rumusan Masalah ...................................................................  7 
D. Tujuan Penelitian .....................................................................  7 
E. Manfaat Penelitian ...................................................................  7 
BAB II TINJAUAN PUSTAKA ................................................................  9 
A. Landasan Teori ........................................................................  9 
1. Biji Nangka .......................................................................  9 
x 
 
2. Es Krim  ............................................................................  12 
3. Kayu Secang  ....................................................................  16 
4. Bahan Utama Membuat Es Krim  ....................................  19 
5. Kecepatan Meleleh ...........................................................  20 
6. Uji Organoleptik ...............................................................  21 
B. Kerangka Berfikir ....................................................................  22 
C. Hipotesis ..................................................................................  23 
BAB III METODE PENELITIAN ..............................................................  24 
A. Tempat dan Waktu Penelitian .................................................  24 
1. Tempat Penelitian ..............................................................  24 
2. Waktu Penelitian ...............................................................  24 
B. Alat dan Bahan ........................................................................  24 
1. Alat ..................................................................................  24 
2. Bahan ...............................................................................  25 
C. Prosedur Penelitian ..................................................................  25 
1. Tahap Persiapan Penelitian ................................................  25 
D. Rancangan Percobaan ..............................................................  31 
E. Teknik Pengumpulan Data ......................................................  33 
F. Teknik Analisis Data ...............................................................  34 
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN .............................  35 
A. Hasil Penelitian ........................................................................  35 
1. Uji Kecepatan Meleleh .........................................................  36 
a. Uji  Normalitas ......................................................  36 
b. Uji Homogenitas ....................................................  37 
xi 
 
c. Uji Two Way Anova ...............................................  38 
d. Uji DMRT .............................................................  38 
2. Uji Organoleptik ..................................................................  39 
B. Pembahasan .............................................................................  40 
1. Uji Kecepatan Meleleh  .....................................................  40 
2. Uji Organoleptik  ...............................................................  44 
a. Warna ....................................................................  44 
b. Aroma ....................................................................  46 
c. Rasa .......................................................................  47 
d. Tekstur ...................................................................  49 
e. Daya Terima ..........................................................  51 
BAB V KESIMPULAN DAN SARAN .....................................................  53 
A. Kesimpulan ..............................................................................  53 
B. Saran ........................................................................................  53 
DAFTAR PUSTAKA  .........................................................................................  54 













Tabel                 Halaman 
2.1 Komposisi Gizi Biji Nangka .....................................................................  12 
2.2 Komposisi Gizi per 100 g Es Krim ..........................................................  14 
2.3 Komposisi Gizi Umum Es Krim ..............................................................  15 
3.1 Skala Uji Warna  .......................................................................................  29 
3.2  Skala Uji Aroma ......................................................................................  30 
3.3 Skala Uji Rasa ..........................................................................................  30 
3.4 Skala Uji Tekstur ......................................................................................  30 
3.5 Skala Uji Daya Terima .............................................................................  31 
3.6 Rancangan Percobaan  ..............................................................................  31 
4.1 Hasil Uji Kecepatan Meleleh dan Organoleptik Es Krim Biji Nangka  
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang ..............................................  35 
4.2 Hasil Uji Normalitas Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka  
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang ..............................................  36 
4.3 Hasil Uji Homogenitas Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka  
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang ..............................................  37 
4.4 Hasil Uji Two Way Anova Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka  
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang ..............................................  38 
4. 5 Hasil Uji DMRT Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka  






Gambar                 Halaman 
2.1 Biji Nangka dan Buah Nangka  ................................................................ 9 
2.2 Kayu Secang dan Tanaman Kayu Secang ................................................ 16 
2.3 Kerangka Berfikir Es Krim Biji Nangka dengan Penambahan 
 Ekstrak Kayu Secang ................................................................................ 22 
3.1 Bagan Alir Proses Pembuatan Es Krim Biji Nangka dengan 
  Penambahan Ekstrak Kayu Secang ......................................................... 27 
4.1 Histogram Uji Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka 
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang .............................................. 41 
4.2  Histogram Uji Organoleptik Warna Es Krim Biji Nangka  
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang .............................................. 44 
4.3 Histogram Uji Organoleptik Aroma Es Krim Biji Nangka  
 dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang    ........................................... 46 
4.4 Histogram Hasil Uji Organoleptik Rasa Es Krim Biji Nangka 
  dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang       ....................................... 48 
4.5 Histogram Hasil Uji Organoleptik Tekstur Es Krim Biji Nangka 
  dengan Penambahan Ekstrak Kayu Secang        ....................................... 49 
4.6 Histogram Hasil Uji Organoleptik Daya Terima Es Krim Biji Nangka 







Lampiran                 Halaman 
1  Perbandingan susu skim (Padatan Susu Non Lemak) dengan 
     bahan pengganti (Biji Nangka) pada pembuatan 
  es krim dan perbandingan air dan ekstrak kayu secang  .......................... 58  
2 Komposisi bahan-bahan pada setiap perlakuan dan komposisi 
 bahan dasar pembuatan es krim per 500 g bahan ..................................... 59 
3 Formulir Penilaian Uji Organoleptik ........................................................ 60 
4 Hasil Uji Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 62 
5 Tabel Hasil Uji Organoleptik Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 63 
6 Uji Analisis Kecepatan Meleleh Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 65 
7 Hasil Uji Organoleptik Warna Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 68 
8 Hasil Uji Organoleptik Aroma Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 69 
9 Hasil Uji Organoleptik Rasa Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 70 
10 Hasil Uji Organoleptik Tekstur Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 71 
xv 
 
11 Hasil Uji Organoleptik Daya Terima Es Krim Biji Nangka dengan 
 Penambahan Ekstrak Kayu Secang .......................................................... 72 
12 Dokumentasi Bahan yang Digunakan dalam Pembuatan Es Krim .......... 73 
13 Dokumentasi Proses Pembuatan Es Krim ................................................ 75 
14 Dokumentasi Uji Organoleptik pada Panelis ............................................ 78 
15 Dokumentasi Uji Kecepatan Meleleh Es krim Biji Nangka 



















KECEPATAN MELELEH DAN SIFAT ORGANOLEPTIK ES KRIM BIJI NANGKA 
(Artocarpus heterophyllus) DENGAN PENAMBAHAN EKSTRAK KAYU SECANG 
(Caesalpinia sappan L) SEBAGAI PEWARNA ALAMI 
 
Laras Annisa Hidayati, A 420 100 070, Program Studi Pendidikan Biologi, 
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 




 Biji nangka memiliki kandungan karbohidrat dan protein yang tinggi, 
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai salah satu alternatif bahan campuran susu 
skim dalam pembuatan es krim. Untuk bahan pewarna pada pembuatan es krim 
menggunakan kayu secang sebagai pewarna alami. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui kecepatan meleleh dan sifat organoleptik es krim dengan penambahan 
biji nangka dan ekstrak kayu secang sebagai pewarna alami. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah penelitian eksperimen dengan Rancangan 
Acak Lengkap (RAL) dua faktor, yaitu faktor 1 kombinasi biji nangka:susu skim 
(0:100; 25:75; 50:50; 75:25) dan faktor 2 penambahan kayu secang (0; 5; 10 g). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa kecepatan meleleh terendah pada kombinasi 
biji nangka:susu skim (75:25) dan penambahan kayu secang 10 g selama 25 
menit. Hasil uji organoleptik sangat beraneka ragam dan dapat diterima oleh 
masyarakat. 
 
Kata kunci: Es krim, biji nangka, kayu secang 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
